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茶 の 消 化 阻 害 に つ い て
八 木 由 紀 子憩 江 口 沙 重 子瀞
ま え が き
 茶の飲用は我 々の日常生活に欠 くことのできないも
のの一つである。茶には特殊成分 として多量のタンニ
ンが含 まれてお り,飲 用する茶葉浸出液中に もかな り
のタンニンが浸出されてい る。 タンニンは蛋白質沈澱
剤の一つであ り,蛋白質 と結合 し不溶性物質となる。消
化に関 与する各種消化酵素も酵素蛋白質であ り,タ ン
ニンと結合すれば不活性化 し消化作 用を阻害するもの






  実 験 の 部
 供 試 材 料
 実験に用いた茶葉は昭和36年4月 購入した市販の煎
茶および番茶であ り,これ らを乳鉢 で粉砕し,それぞれ
の1%,5%,10%の30分煮沸浸出液濾液を茶浸出液
とした。
 澱粉消化試験に用いた基質は3°o可 溶性 澱 粉 で あ
り,消 化酵素液として1%タ カジアスターゼ液を用い
た。蛋白質消化試験には カゼインを基質 とし,消 化酵
素 としてペプシンを用いた。
 実 験 方 法
               1)
 消化試験はいずれも人工消化試験法によった。澱粉
消化試験法 は3%可 溶 性 澱 粉 液20m6を とり,1
%タ カジァスターゼ液1m6を 加え,370Cの 定 温 器
中で一定時間消化せしめ,後1N一 塩酸1坦4を 加え
て反応を停止せ しめ,こ れよ り5m6を とり,沃 度法
により生成麦芽糖を定量した。すなわち検液にO.1N
一沃度液30m6,1N力 性 ソーダ5m4を 加え,10分
間室温に放置 し,1:4希 硫酸1m6を 加え,直 ちに
0,1Nチ オ硫酸 ソーダ標準液で滴定し,空 試験の数値
との差により生成麦芽糖量を算出した。
 蛋 白質 消化 試験法 は0・1Nf酸140m 4中 に29の ペ
プシ ンを溶 解 した 人工 消化 液 に カゼ イン19を 加え,
37QCに24時 間保 ち,消 化 液2qm4を と り,ホ ルモル
法 に よるア ミノ態窯 素を定 量 した。
              2)
 茶浸出液中の タンニン定量は定法によった。







 1対 照 21%煎 茶浸出液









 jO・番茶浸出液 4 10%番 茶浸出液
カゼイン消化におよぽす茶浸出液の影響


















 常法による1%茶 浸出液中の タンニン定量の結果は
第2表 の通 りであ る。
 第2表 茶浸出液中のタンニン濃度









イン消化において茶浸出液はいずれ も阻害作 川 を 示
し,か つ濃厚浸出液ほ ど阻害作用が大であ り,そ のタ
ンニン量に比例することを認めた。 このことより茶浸
出液の阻害作川の主体成分はタンニンであると思われ




  H(00)-N-S__..N x…
  N… … 対照区の麦芽糖又はア ミノ態窒素の生成量
  S… 一・茶浸出液区の麦芽糖又はア ミノ態窒素の生
    成量
第3表 澱粉消化における煎茶浸出液の阻害度
茶 浸 闘 生底麦芽糖量(mg).









































































しか し浸出温度はやや低 く,浸 出時間がかなり短いの
一30一 食物学会誌 ・第12号
で実験値よりもタンニンの浸出量はやや少いものと思
われるが,澱 粉消化においては90分 で10%内 外の阻害
度を示し,蛋 白質消化においては24時 間で10°o近い阻
害度を示すと予想 される。
 本実験結果は人工消化試験の結果であ り,人 体内に
おける消化 とはかな り条件を異にするが,多 量の茶ま
たは濃厚な茶の飲用はなるべ くさけるべきである。
要 約
 各種茶浸出液の澱粉お よびカゼ イン消化におよぼす
影響を人工消化試験により検討 し,次 の結果を得た。
 1)茶 浸出液は澱粉消化およびカゼ イン液化に対 し
   てかな りの阻害作用を示す。




り,澱 粉消化阻害度は90分 で約10%内 外 であ
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